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_ Canapés à la Souwaroff 


Coupez dans un pain de seigle des 
tranches de deux millimètres d'épaisseur, 


garnissez-les de caviar, beurre de homard, 


: beurre d’anchois et beurre fines herbes. 


QUE 





… Pannequets à là Westphalenne 


Faites douze pannequets assaisonnés sel 
et paprica. Cuisez vos crêpes à la graisse de 
volaille et laissez refroidir. Garnissez d’une 
légère couche de jambon de Westphalie, 


assaissonnez de moutarde. 


Les cuillerées sont toujours comprises comme cuillères à 
soupe et les recettes sont données pour 12 persennes. 


el 
Petits cendrillons Printaniers 


Préparez douze petits filets de soles, les 
replier sur eux-mêmes. Les pocher au vin 
blanc et laissez refroidir ensuite, une petite 
salade de concombre décorée au cornet avec 
une mayonnaise serrée fera votre garniture. 





TOMATES MOSCOVITES 


Videz des petites tomates, assaisonnez 
poivre et sel, laissez bien égouter, les garnir 





ACTES CPR Te 


ensuite avec une farce ainsi COMPOSÉ 


quatre jaunes d'œufs durs, quatre filets 
d’anchois, deux cuillerées de moutarde 
Louis, une cuillerée à café de (Worces- 
tershire sauce); montez cette farce avec 
quatre cuillerées à bouche d'huile d’oliveet 
une cüillerée vinaigre; garnissez vos tomates 


à la poche et glacez à la gelée. 







_ Artichauts à la Turque 


| Préparez des fonds d’artichauts, les cuire 
[ee A huile et laisser refroidir, garnissez 
Loue | la salade suivante: riz à la turque, 
Fu tomates coupées en petits dés, le tout assai- 








PAUPIETTES DE FÉCAXPS 


__ Prenez douze filets de harengs ayant 

trempé douze heures dans le lait, bien les 
. éponger, pilez les laitances avec un quart de 
beurre frais, une cuillerée de moutarde, 
passez le tout au tamis de soie et garnissez 
les paupiettes. 










Préparez douze filets d’anchois, te sr 
légèrement, puis les garnir de la pure 0 
suivante, composée de douze sardines A 


servées sans arrêtes ni “ARUee cent 





OLIVES À LA MONTPELLIÉRAIN | 


Dénoyautez vingt-quatre olives d'Espagn 
faites une purée avec du thon de conserve | 
en y mélangeant une cuillerée de câpres e 
de fine herbes, le tout bien assaissonné 6 $ 


garnissez vos olives. 










| rafraîchissez-les, 
Eu avoir bien épongés; mettez-les à 
À mariner pendant trois heures dans une 
| sauce ainsi composée : une cuillerée à 
_ bouche de moutarde de Dijon, sel et poivre, 
$ quatre cuillerées d'huile d'olive, une cuil- 
lerée de vinaigre à l’estragon, plus quatre 
_ filets d’anchois fondus dans l’huile. 













grises et de trois douzaines d’huîtres 
portées au win blanc. MERS le ‘pal avec À 


Saint-Jacques. 





- MOUSSES DE LAITANCES 


Faites une purée avec douze laitances de 


_ harengs montées sur glace, deux cuillerées 


d'huile d'olive, quatre cuillerées de gelée 
et jus de citron; dressez cette purée dans 
des petits moules à tartelettes, laisser 
refroidir sur glace pour démouler ensuite. 





Moules à la Phocéenne 


Choisir quelques douzaines de belles 
moules, les pocher selon la règle, les enlever 
de leurs coquilles; une fois les coquilles 
lavées, replacer les moules et napper avec 
un léger ayoli détendu à la gelée bien 
ferme. 


. — 12 — 


Côteleties de Thon à A mur 


es 


Faites une purée de thon de conserve 
assaisonnée d’une cuillerée de moutarde, 
cent grammes de beurre d’anchois, une 
cuillerée d'huile d'olive, un filet de vinaigre 
et six cuillerées de gelée à l’estragon. Avec 
cet appareil, formez vos côtelettes. 

Laisser raffermir sur glace et dresser 
avec sauce tartare au milieu. 


SE ——— 


QUEUES D'ÉCREVISSES A LA VICTORIA 


orne 


Nappez vingt-quatre queues d’écrevisses 
avec une sauce chaud-froid à la victoria, 
dressez-les en aspic dans de petits moules 
à Yorcks et démouler avant de servir. 
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‘450 cuillerées de’ gelée et décorez à l’es- 
cé ne À - : 





Truffes à la Royale 


Faites cuire douze truffes au champagne, 
_ videz-les avec une cuiller à légumes et gar- 
4 nissez le vide avec un salpicon de foie CIRE 


note d une gelée au champagne. 


refroidir dans la cuisson et servez avec 


x 


ue 








Préparez douze filets de petits arche. que 
vous pocherez dans une cuisson ainsi com- 4 
posée : une demi-bouteille vin de Sau- “ 
terne, un oignon émincé, un piment 
d’Espagne; carottes et bouts garnie 


deux feuilles gélatines sel et poivre. Laisser | 


cette gelée après avoir retiré les légumes 





_  SUPRÊMES DE FRUITS DE MER 
Préparez un-salpicon de différents co- 
quillages cuits et de crevettes grises, Cou- 
pez en dés le tout, bien assaisonner et lier 
avec un beurre de ‘homard, détendre à la 
ee placez les suprêmes dans des moules 
à tartelettes ovales, laissez bien raffermir 


fe avant de démouler. 


É  AOYANS AU BBURRE DE MONTPELLIER 


. Grillez quelques beaux Royans, laissez- 
_ les refroidir et ôtez les écailles, ensuite 
“  masquez au beurre de Montpellier et 


_  décorez de bon goût. 













persillade à la moutarde ES ë 


refroidir, ant à D et roulez s. 













Pochez quelques beaux ASE a si _ 


F: ? 


dans de la truffe hachée, nappez ens 


d’une gelée au madère. 






: pe de cogs au Champagne 


Faites blanchir des crêtes de coqs que 
Le: vous finirez de cuire au champagne avec 
: quelques parures de truffes, ensuite, vous 
_ ferez une gelée avec la cuisson pour les 
3 | napper. 














1% 


Pas à le Printani Lèr: 


avec des queues de el ce Le 
gelée, garnissez l’intérieur d’une salade « 
légumes bien assaisonnée,. liez d'u LI 
mayonnaise à la gelée, laissez raffermir s 
glace et démoulez vos aspics. ; 


Saucssons de Morue aux la 


Faites une brandade avec de la morue de 
Norwège, montée à l'huile d’olive, un peu 
de crème et trois ou quatre blancs d'œu 
non fouettés; ajoutez quelques truff 
émincées, une pointe d'ail, prenez u 
boyau moyen bien dégraissé, faites votre F 
saucisson et pochez-le au lait nes k 
minutes ; pour découper, trempez la lam | 
du couteau à l'eau bouillante. LR 
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RARE." MEME 


CERVELLES DE LAPEREAUX 
SAINT-HUBERT 


Préparez quelques cervelles que vous 
ferez pocher dans la cuisson suivante : un 
verre de vin de Bordeaux rouge, carottes 
oignons, bouquets garnis, poivre en grains 
et sel, laissez refroidir dans cette cuisson. 
puis nappez vos cervelles avec une sauce 
chaud-froid au fumet de gibier, ensuite 
giacez-les d’une gelée au vin rouge. 


Se EE -2- — 


Brochettes d'Huitres à la Richelieu 


Pochez une douzaine d’huîtres au Sau- 
terne, faites réduire la cuisson avec deux 
cuillerées à bouches de sauce tomate et la 
même quantité de gelée, faites vos brochettes 
et nappez avec la cuisson. 


Log 


Oeufs de Pigeons à la Roosevelt 





Faites cuire une douzaine d'œufs de pi- 
geons pendant dix minutes, coupez-les en 
deux sur l’ovale, retirez les jaunes, les piler 
avec des œufs de homard, moutarde (Wors- 
chestershire sauce)et filets d’anchois. Passez 
le tout au tamis, placez cette farce dans une 
terrine, travaillez-la en lui faisant absorber 
une cuillerée d'huile d’olive, une demie de 
vinaigre à l’estragon et trois cuillerées de 
gelée, garnissez vos œufs, réformez-les et 
nappez ensuite avec une sauce chaud-froid 
finie au beurre de homard, le tout décoré 
avec des petites étoiles en truffes. 


ne Mo ? 


AIGUILLETTES À LA VÉNITIENNE 








Faites pocher au vin blanc des aiguillettes 
de filets de soles, laissez bien refroidir, 
ensuite nappez d'une sauce vénitienne 
glacée à la gelée. 
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Allumettes aux Anchois 





{ 


_  Nappez douze filets d’'anchois avec une La 
_ sauce Béchamel légère, étendez-les sur une 
mince bande de feuilletage, que vous re- 
_plierez en chaussons, dorez au lait et faites 
_ cuire à four chaud. Ce hors-d’œuvre peut 
se manger chaud ou froid. 








à Païts Bic de Stat 


_ Faites douze brioches mousseline au 
foie gras, les cuire de belle couleur, dé- 


E-PR 
ee € 


_ moulezsur grille et laissez refroidir, ensuite 
_ coupez vos brioches en deux et nappez à 
la gelée sur la partie du foie-gras. 
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Canapés Henri-IV 


truffes sur chaque. 





Crème d Oursins 


|. lerée de Sauterne, faites pocher, 





et glacez à la gelée à l’estragon 





Cr, 
ue 


_ Prenezla moitié de la poule du pot-au- 
feu, faites une purée avec sa chair, tra- 
_vaillez cette purée avec sel et poivre, une 
cuillerée moutarde de Bordeaux, cinquante 
grammes de beurre d’anchois et quatre 
.Cuillerées de bon fond de veau, garnissez 
vos canapés, décorez d’une fleur-de-lys en 


à la Aarscillaise 


Videz l’intérieur de six douzaines d’our- 
sins dans une casserole, ajoutez une cuil- 


« ensuite au tamis. Avec le corail d’une lan- 
1 gouste, quatre jaunes d'œufs durs, quatre 
cuillerées de mayonnaise fine avec une 
pointe d'ail et la même quantité de gelée, 
montez cette purée, regarnissez vos coquilles 


MT au 


RETITS BAINS à la NORWÉGIENNE 





Préparez douze petits pains en pâte à 
brioche, garnissez-les de la purée suivante: 
cent grammes de beurre frais, vingt-quatre 
anchois de Norwège,. arrosez d’un pe | 
verre de fine champagne. 


— 2 LR So g——— 


TARTELETTE DE MORILLES 
À LA DIABLE 


Prenez une livre de morilles brunes; après : 
les avoir bien lavées et épongées, faites-les 
sauter dans l'huile, assaisonnez de sel, 
poivre et paprica, ensuite ajoutez une écha- 
lotte blanchie et finement hachée et liez vos 
morilles avec une sauce chauf-froid brune, 
finie à l'essence de truffes, garnissez vos 
tartelettes de pâte fine. 


Le: de et RL 





LT UE 
TRONGONS D'ANGUILLES À LA VALLE DO LS 


Coupez une anguille, mettez-là dans l’eau aci- 
dulée et salée pendant deux heures, émincez le 
blanc de deux poireaux que vous mettrez dans. 
_ une casserole avec une cuillère de moutarde 

anglaise, délayez avec ur verre de vin blanc, le 
_ double d’huile d'olive, le jus de deux citrons, sel 
et poivre, deux feuilles de laurier, deux cent 
_ cinquante grammes de champignons rosés, rangez 
vos tronçons dans cette cuisson, faites partir à feu 
vif vingt-cinq minutes, laissez refroidir, passez 

ensuite le fond au tamis de soie ainsi que les 

_ poireaux, avoir quatre jaunes d'œufs durs passés 
et versez doucement la cuisson dessus comme 
pour une mayonnaise, saucez et rangez vos pelits 
champignons autour. | 


ETS — 
fanques de Veau à l'Ecossaise 


Préparez une langue de veau à l’écarlate, 
découpez-la de trois centimètres d'épaisseur, 
—_  intercalez entre chaque tranche un rond de 
tomate après avoir Ôté la peau, épépinés et ma- 
.  rinez dans une vinaigrette, ensuite nappez avec 
—…_ une ravigotte finie avec trois Jaunes d'œufs durs 
hachés et une cuillerée de ‘àpres. 
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Sale (6 GIOVISSES à là MAT QAUX 


Nettoyez environ cinq litres de Clovisses, 
faites cuire au vin blanc avec carottes, 
oignons, bouquet garni, une fois pochés, 
retirez-les de leur coquilles et nettoyez-les 
une deuxième fois dans la cuisson après 
lavoir passée au linge fin et préparez la 
sauce suivante : quatre cuillerées d'huile 
d'olive, une demie de moutarde, le jus de 
trois citrons, quatre cuillerées de poutargue 
râpé ou haché très fin, amalgamez le tout 
ensemble, entourez cette salade avec des 
ronds de pommes deterre bien assaisonnées, 
semez dessus une pincée de mignonnette 
hachée. 


SALMIGONDIS DE CARÊME 


Taillez dans un pain de mie douze croü- 
tons en cœurs épais d’un centimètre, cernés 
pour être vidés après avoir été grillés. 
Beurrez au beurre d’anchois, garnissez 
avec goût en alternant les nuances d’zne 
salade de concombres et de tranches minces 
de saumon fumé et grillé, dressez en dôme. 








jASSOLETTES DE CHAMPIGNONS A LA DUCALE 





_ Choisissez douze beaux champignons, 
 tournez-les et blanchissez-les deux minutes 
_à l’eau salée et acidulée, laissez mariner 
_ quelques heures à la crème aigre, égouttez 
et garnissez d’une salade de radis roses 
_émincés liée à la mayonnaise assaissonnée 
de bon goût. | | 
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__ Préparez douze petites truites de quatre- 
vingts grammes, faites-les pocher dans deux 
—  décilitres d'huile d'olive et même quantité 
- denwin, blanc, retirez les truites, laissez 
- égoutter, faites réduire la cuisson de moitié 
. en ajoutant une cuillerée de cary, autant de 
_ moutarde, laissez refroidir en vannant la 
sauce pour napper ensuite. 


de, 


crues. 
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_ Ciselez le cœur d’un choux, salez forte- 
ment et laissez-le pendant douze heures 
dans une terrine, ensuite égouttez-le avec 
pression et faites blanchir pendant vingt- 
cinq minutes, bien épongé, assaisonnez avec 
une sauce vinaigrette à la moutarde en 
ajoutant trois. cuillerées de sauce tomate. 


fine et entourez de tranches de tomates 


Le hors-d'œuvre doit être préparé la 
veille. pr En 
— SPL SE — \ 


les de Veau à To 


Faites cuire deux oreilles ie veau et laissez 
refroidir, préparez une sauce avec six filets | | 
d'anchois fondus dans l’huile d'olive, une 
cuillerée de moutarde de Bordeaux. le LES 
de trois citrons, sel et poivre, faites une 
julienne avec une truffe. quatre fonds ts 


saucez. 
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